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RESUMEN
El objetivo principal de la investigación fue Determinar las diferentes dosis de jugo
de carambola (Averrhoa carambola L.) en la elaboración y caracterización del
néctar mixto de banano (Musa paradisiaca) según la Norma Técnica Peruana
NTP 203.110: 2009 Jugos, Néctares y Bebidas de Fruta. El diseño empleado en
esta investigación es experimental puro, para ello, se utilizó una población finita,
la  cual estará conformada por 12 litros de néctar mixto de banano con jugo de
carambola, que serán distribuidos 4lt por cada bloque, cada bloque se distribuyó
en 3 tratamientos más 1 testigo de 1lt cada uno de néctar mixto. Los resultados
experimentales obtenidos fueron sometidos a un diseño en bloques
completamente aleatorios con tres repeticiones por bloque.
Para las características Fisicoquímicas se realizaron análisis de pH, % de solidos
solubles (ºBrix) y Acides Titulable, por medio de equipos respectivos.
Para las características Organolépticas se aplicó la prueba Hedónica verbal de 5
puntos con la participación de panelistas semi-entrenados, así como también los
respectivos análisis estadísticos.
Para las características Microbiológicas se aplicó a la muestra óptima el análisis
de Coliformes NMP/cm3, Recuento de mohos  y levaduras UFC/cm3.
Para los análisis nutricionales se evaluó a la muestra optima los siguientes
nutrientes; proteínas totales, azucares totales, energía total, calcio y vitamina C.
Determinándose los parámetros de las características fisicoquímicas, las
características organolépticas, las propiedades nutricionales y las características
microbiológicas según la NTP 203.110.2009 de JUGOS, NECTARES Y
BEBIDAS DE FRUTAS




The objective main of the Determine the different doses of carambola juice
(Averrhoa carambola L.) in the elaboration and characterization of the mixed
banana nectar (Musa paradisiaca) according the Peruvian technical standard
NTP 203.110: 2009 juices, nectars and fruit drinks. The design used in this
investigation is pure experimental for that, a finite population was used, which will
be conformed by 12 liters of mixed banana nectar with carambola juice, that will
be distributed 4lt for each block, each block was distributed in 3 treatments plus
1 sample core of 1lt each one of mixed nectar. The experimental results obtaired
were subjected to a desing in completely random blocks with three repetitions per
block.
For the physicochemical characteristics, pH analyzes, soluble solids (ºBrix) and
titulable acidly were made by means of respective equipment. For the
Organoleptic characteristics, the verbal test Hedonic of 5 points was applied with
the participation of semi-trained panelists, as well as the respective statistical
analyzes.
For the Microbiological characteristics, the analysis of Coliforms NMP / cm3, mold
and yeast count UFC/cm3
For the nutritional analyzes, the optimal sample was evaluated with the following
nutrients, total proteins, total sugar, total energy, calcium and vitamin C
Determining the parameters of the physicochemical characteristics, the
organoleptic characteristics, the nutritional properties and the microbiological
characteristics. According the Peruvian technical standard NTP 203.110.2009 of
JUICES, NECTARES AND FRUIT DRINKS





Según el portal Británica (2021), después de la fruta fresca, el producto más
conocido, elaborado a base de estas, es el jugo de frutas, este puede tener
muchas presentaciones, desde bebidas transparentes como bebidas tipo néctar,
Según la norma del Codex Alimentarius define al néctar como un producto sin
fermentar, pero fermentable, que puede obtenerse añadiendo agua con o sin la
adición de azucares, como miel, jarabes y otros edulcorantes. Podrán añadirse
sustancias aromáticas, componentes aromatizantes volátiles, pulpa y células,
todos los cuales deberán proceder del mismo tipo de fruta y obtenerse por
procedimientos físicos. Dicho producto deberá satisfacer los requisitos de los
néctares de fruta (STAN, 2005).
Según el comercio – industria de alimentos, el consumo mundial de jugo de frutas
superó los 80mil millones de litros en el 2015, representando el 10% del volumen
total de bebidas refrescantes. Donde las ventas totales fueron incrementadas un
4%, mostrando un crecimiento en África, Medio Oriente, Asia Pacifico y América
Latina. En Latinoamérica las ventas de jugo creció un 6% se prevé que el
consumo de jugo a nivel global va a seguir aumentando a un ritmo de 5% durante
los próximos 5 años, llegando a 105 mil millones de litros en el 2020. Las bebidas
con sabor de fruta en el segmento más importante, representando alrededor del
50% del consumo de jugo en el 2015, es Norteamérica y Europa Occidental que
tienen el consumo per cápita de jugo al 100% más alto, con más de 960 millones
de litros de zumos y néctares en el mercado español, mientras que Asia Pacifico
es el mercado más grande con el 40% de las ventas mundiales (COMERCIO,
2016).
Mientras que la producción nacional de jugos, néctares y refrescos diversos
ascendió 374,800 toneladas métricasTM en el 2014, registrando un avance
interanual de 8.3%, este crecimiento fue impulsado por la demanda interna y por
factores como la tendencia hacia el consumo de productos elaborados a base de
ingredientes naturales, permitiendo preservar y mejorar la salud (GESTION,
2014). Cabe mencionar que el consumo de jugos y néctares en el mercado
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peruano ha crecido al compás de nuevos sabores, según lo que afirma MBS –
Consulting, (2015), tal es así que el diario El Correo (2019) hace referencia a un
estudio de Kantar Worldpanel donde se mencionaba que para el año 2019,
aproximadamente el 87% de las familias peruanas demandarán de que este tipo
de productos sean cada vez más saludables.
El ácido cítrico industrial como componente de los néctares, este es un producto
químico e importante para la gelificación y aporta brillo al color, aumenta acidez
y evita cristalización de azúcar alargando así la vida útil del producto (CHACÓN,
2006). El ácido cítrico, es un ácido monoaloholico y tricarboxilico, y por eso
produce sales monoácidas, biácidas y neutras. Se halla en la naturaleza en
muchas frutas (naranjas, limones, uva espina, etc.); pero especialmente en los
jugos de los limones. Es solido cristalizado en grandes primas incoloros con una
molécula de H2O; soluble en el agua y en el alcohol (ANGIOLANI, 1960).
En el Perú, la producción de bananos exportados es orgánico, representando
alrededor del 3% de la producción mundial. En 2014 la producción ocupo
alrededor de 5 500ha, cerca del 4% de la superficie total de producción de
banano. En la que se concentró en las regiones septentrionales de Piura, Tumbes
y Lambayeque, y fue producida principalmente por pequeños propietarios con
fincas de menos de tres hectáreas. Desde que el país comenzó la conversión de
convencional a orgánico a finales de los años noventa, más del 80% se ha
concentrado en el valle del Chira en Piura. En Perú entre 2010 y 2015 la
producción de banano orgánico aumento en un 94% y el 5% de los bananos
producidos que son exportados por cerca de 7 000 pequeños agricultores. Entre
2014 – 2015, las exportaciones aumentaron un 19% alcanzando US $ 143
millones y cerca de 190 000 toneladas, los bananos peruanos se exportan a 15
países donde los destinos más importantes son Estados Unidos, los Países
Bajos, Alemania, Bélgica, Corea del Sur, Finlandia y Japón (FAO, 2016).
Por otro lado, Sierra Exportadora, señalo que sembraran cerca de 300 ha de
banano orgánico en el alto Piura, el cual asegurado la compra de producción de
este banano a través de dos empresas reconocidas DOLE Perú y el Grupo
Hualtaco S.A.C. Lo cual buscan mejorar la calidad de la producción y reducir los
3
descartes de esta fruta al 15%, ya que actualmente los descartes de banano
orgánico en el alto Piura alcanzan el 30%  (EXPORTADORA, 2015).
Otra como fruta del Perú, según datos estadísticos del Ministerio de Agricultura y
Riego, la Carambola en el 2000, existían 100Ha de dicho producto mientras que
en 2012 ascendió a 3.102Tn con un rendimiento promedio de 22Tn por Ha.
Actualmente las principales zonas productoras son: Chanchamayo y Satipo
(Junín), Tingo María (Huánuco), Iquitos (Loreto) y Pucallpa.  Siendo un fruto que
no registra exportaciones peruanas como fruta fresca, pero sin embargo existen
partidas arancelarias (mezcla para jugos, mermeladas, demás pastas y purés) en
las que participa. En el 2012 la exportación gracias a ello sumo US$5.5 millones
(DAGA ÁVALOS, 2012).
Es por eso por lo que en el Perú existen muchas frutas con grandes beneficios y
su uso es de variedad múltiple, pero muchas de ellas a veces no son
aprovechadas. En esta investigación se propone desarrollar un néctar,
aprovechando su alto contenido valor nutricional de las frutas como son el banano
(Musa Paradisiaca) que se considera un alimento rico en potasio, magnesio y
contiene una fuente rápida de energía  y carambola (Averrhoa carambola) que
se destaca por su contenido de vitaminas A y C, así como potasio, calcio y fibra
donde esta; será sustituida por el ácido cítrico, teniendo las mismas
características, sabiendo que el ácido cítrico es un componente químico y la
carambola una fruta natural. Así este producto será beneficioso para cuidar y
proteger la salud de las personas, por no contener conservadores químicos así
dándole un valor agregado al producto, el cual cumplirá con la NTP 203.110-
2009.
Para ello se presenta el siguiente trabajo de investigación titulado
“ELABORACIÓN Y CARACTERIZACIÓN DEL NÉCTAR MIXTO DE BANANO
(Musa paradisiaca) CON JUGO DE CARAMBOLA (Averrhoa carambola l.)
SEGÚN LA NORMA TECNICA PERUANA NTP 203.110:2009: JUGOS,
NÉCTARES Y BEBIDAS DE FRUTAS”
Después de lo mencionado se formula la siguiente pregunta general de
investigación; ¿Cuál es la dosis óptima de jugo de carambola (Averrhoa
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carambola L) en la elaboración y caracterización del néctar mixto de banano
(Musa paradisiaca) según la Norma Técnica Peruana NTP 203.110: 2009 Jugos,
Néctares y Bebidas de Fruta?
Así mismo se formulan las preguntas específicas de la investigación; ¿Cuáles
son las características fisicoquímicas para cada dosis de jugo de carambola en
la elaboración y caracterización del néctar mixto de banano según la Norma
Técnica Peruana NTP 203.110: 2009 Jugos, Néctares y Bebidas de Fruta?,
¿Cuáles son las características sensoriales para cada dosis de jugo de
carambola en la elaboración y caracterización del néctar mixto de banano según
la Norma Técnica Peruana NTP 203.110: 2009 Jugos, Néctares y Bebidas de
Fruta?, ¿Cuál es el análisis microbiológico del néctar mixto de banano con jugo
de carambola que resulte ser la mejor?, ¿Cuál es el beneficio-costo en la
elaboración y caracterización del néctar mixto de banano?
La relevancia de la investigación radica principalmente en que cuenta con una
justificación técnica, el cual se pretende elaborar un producto natural e innovador
“Néctar” con frutas subtropicales, no usando aditivos ni conservantes el cual va
proteger la salud de las personas, siendo este una bebida muy consumida por el
alto contenido de pulpa de fruta. Dándole a la bebida un mejor sabor y aceptación
en el mercado, cumpliendo con las características según la NTP 203.110: 2009.
En la justificación práctica permitirá impulsar a los procesos agroindustriales
seguir elaborando productos con valor agregado y poder aprovechar las frutas de
nuestra región, Con la justificación metodológica que tiene la elaboración de este
nuevo producto innovador y saludable es que los nuevos tesistas,
emprendedores y empresas sigan investigando de las grandes propiedades y
beneficios que contienen las frutas y de seguir haciendo productos innovadores
para seguir satisfaciendo las necesidades de las personas. También consta con
una relevancia social porque busca proteger la salud, ya que no contiene
conservantes químicos como otros productos lo tienen, pudiendo así seguir
desarrollando productos naturales.
La revisión bibliográfica realizada conlleva a plantear las siguientes hipótesis; en
primer lugar, la hipótesis general consiste en afirmar que: Las diferentes dosis de
jugo de carambola arrojara óptimos resultados en la elaboración y caracterización
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del néctar mixto de banano según la Norma Técnica Peruana NTP 203.110: 2009
Jugos, Néctares y Bebidas de Fruta.
Del mismo modo las hipótesis especificas consisten en que : Las características
fisicoquímicas para la elaboración y caracterización del néctar mixto de banano
arrojará óptimos resultados según la Norma Técnica Peruana NTP 203.110: 2009
Jugos, Néctares y Bebidas de Fruta; en segundo lugar; Las características
sensoriales para la elaboración y caracterización del néctar mixto de banano
arrojará óptimos resultados según la Norma Técnica Peruana NTP 203.110: 2009
Jugos, Néctares y Bebidas de Fruta; El análisis microbiológico en la elaboración
y caracterización del néctar mixto de banano que resulte ser la mejor cumple con
la Norma Técnica Peruana NTP 203.110: 2009 Jugos, Néctares y Bebidas de
Fruta; por último, El beneficio - costo que obtenemos es el adecuado en la
elaboración y caracterización del néctar mixto de banano
A continuación, se establecen los objetivos del estudio; en primero lugar el
objetivo general: Determinar las diferentes dosis de jugo de carambola (Averrhoa
carambola L.)  en la elaboración y caracterización del néctar mixto de banano
(Musa paradisiaca) según la Norma Técnica Peruana NTP 203.110: 2009 Jugos,
Néctares y Bebidas de Fruta. Así mismo los objetivos específicos del estudio
consisten en; Determinar las características fisicoquímicas del néctar mixto de
banano para cada dosis de jugo de carambola y el testigo; Determinar las
características sensoriales del néctar mixto de banano para cada dosis de jugo
de carambola y el testigo; Determinar el análisis microbiológico del néctar mixto
de banano con el jugo carambola que resulte ser la mejor; Determinar el beneficio
costo en la elaboración y caracterización del néctar mixto de banano.
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II. MARCO TEÓRICO
Se realizó una búsqueda exhaustiva de trabajos previos relacionados a las
variables de estudio, tanto en el contexto local, nacional como a nivel
internacional.
En el contexto internacional; Buste V. & Zambrano O. (2017) En su trabajo de
investigación para la obtención del titulo de Ingeniero agroindustrial, de la Escuela
Politécnica Agropecuaria de Manabí – Ecuador, realizan un estudio acerca de la
calidad organoléptica y fisicoquímica del néctar, tuvo como finalidad realizar un
análisis acerca de la incidencia de las cantidades porcentuales de la goma guar
y jugo de maracuyá en la calidad organoléptica y fisicoquímica del néctar, a fin
de obtener la formulación ideal, se utilizó un DCA Diseño completamente al azar)
con arreglo bifactorial A*B(3*2) de tres repeticiones por cada uno de los
tratamientos, Los factores tomados en cuenta fueron: A proporción de goma con
tres niveles (0,2%; 0,3% y 0,4%), para el factor B, se usaron dos niveles (15%;
20%), evaluando los parámetros, carbohidratos, densidad, viscosidad, pH,
proteína, microbiológicos sensorial y lípidos. El análisis de los resultados
obtenidos se ejecutó con la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis con
significancia de 0.005 (5%). Se pudo demostrar que el factor A, estadísticamente
no fue significativo para la variable densidad, mientras que para las variables
viscosidad y pH, fue estadísticamente significativo. Respecto al factor B no
presentó significancia estadística. Se llegó a concluir el mejor tratamiento fue el
que tuvo la siguiente combinación: 20% de zumo y 0,3% de goma guar, con de $
0,91/L de costo de producción, pH = 3,4; viscosidad = 42 Cps y densidad = 1,07
gr/c3, fue de mayor aceptación sensorial según los panelistas,
microbiológicamente cumple con lo que establece la Norma INEN 2337-2008.
Según (MORRAN, 2015) en su investigación titulada “ELABORACIÓN DE JUGO
DE NARANJA (Citrus Sinnensis), BANANO (Musa paradisiaca) Y SÁBILA (Aloe
vera)” QUITO-2015. Cuyo objetivo es elaborar un jugo a base de naranja (Citrus
sinnensis), Banano (Musa paradisiaca) y sábila (Aloe vera) con el fin de promover
el consumo de sábila debido a las propiedades funcionales que esta posee. Para
conocer la formulación final se realizó un diseño de bloques completamente
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aleatorios (DCA) con 3 tratamientos en las concentraciones de sábila (1, 2 y 3%)
y de la mixtura de naranja y banano (95,46; 94,46 y 93,46%). Las variables por
considerar fueron ºBrix y pH, se realizó un análisis físicoquímico y bromatológico
para la elaboración de la información nutricional. La vida útil del producto se
originó con la metodología de estudio de vida útil acelerado, analizando muestras
diariamente almacenadas a 4ºC, 15ºC y 35ºC. Se evaluó ºBrix, Acidez y los
análisis microbiológicos. Siendo su tiempo de vida útil de 27 días en el que el
producto es almacenado a 4ºC.
A nivel nacional, se tiene la investigación de Guevara E. & Alarcón R. (2017),
realizaron un estudio en una Planta Prueba de Hortalizas y frutas de un Instituto
de Desarrollo Agroindustrial perteneciente a la UN Agraria de La Molina, en Perú.
Dicha investigación tuvo como finalidad llevar a cabo un control estadístico de
todo el proceso correspondiente al llenado de jugo de maracuyá en envases de
vidrio de 475 ml. Así mismo la elaboración de un Manual para la Manufactura. La
información se recolectó aplicando entrevistas al personal, así mismo revisando
documentos del proceso de envasado; además se llenó una lista de verificación.
Con la información recopilada se pudo hacer uso de herramientas de calidad,
entre estas, el diagrama de afinidad, la tormenta de ideas, entre otros,
permitiendo identificar el “Deficiente aseguramiento de calidad” de la línea de
néctares. Para complementar la investigación se pudo elaborar una guía de
Buenas Prácticas para el proceso de Manufactura del néctar de maracuyá. Para
la primera etapa del análisis estadístico se analizaron los pesos de una muestra
de 40 botellas vacías y la segunda etapa se evaluó la inocuidad, tomando 10
mediciones de densidad de la bebida de maracuyá, con el fin de establecer el
volumen ideal por medio del través del peso, tomando en cuenta que el volumen
especificado es de 475 ml ± 5 ml y su equivalencia de 718,67 g ± 5,25 g; se
confirmó que los datos del peso tienen una distribución normal pudiéndose
realizar gráficos de control demostrando que el proceso está bajo control
estadístico según el peso de envasado. Para la inocuidad, se midió la
temperatura mínima en la que se presenta el riesgo microbiológico en vacío. Se
encontró que las temperaturas seguían una distribución normal y que a
temperaturas superiores a 80 °C se produce vacío y no crecen microrganismos.
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Por otro lado, Calsina J. & Carpio D. (2016), en su estudio, el cual tuvo como
propósito elaborar néctar de higos y kiwicha, además, evaluar la vida útil de este
respecto a las características sensoriales y físico - químicas. El estudio se llevó
a cabo en la empresa SOUTHFRUIT - PERU SRL, en el departamento de
Arequipa. Se utilizó el diseño de mezclas, siguiendo la metodología de superficie
de respuesta, llevando a cabo previamente ensayos de elaboración de la bebida
de higo con kiwicha a distintas diluciones, tomando en cuenta en la evaluación
sensorial, la mayor aceptación. Los resultados obtenidos del ensayo hedónico
realizado con 10 muestras no entrenadas, se seleccionó la primera dilución de
alta aceptación contenía la relación kiwicha-higo-agua 1:2.5:6.5; alcanzando
puntaciones estadísticas de de olor = 5.00, color = 4.98 y sabor = 5.00. Por otro
lado, las frutas reportaron rendimiento del 86.18% de pulpa en la fabricación de
néctar de kiwicha con higo; La vida útil fue analizada en un periodo de seis meses
de almacenada a diferentes temperaturas, entre 4°C y 37°C, dando como
resultados de las valoraciones promedio al finalizar el periodo de
almacenamiento del color (4°C=3.80±0.52 y 37°C =1.60±0.42), olor
(4°C=3.60±0.42 y 37°C = 1.60±0.74) y sabor (4°C = 3.70±0.58 y 37°C =
1.00±0.33),
Se llegó a la conclusión que, para la pulpa de higo, el pH obtenido fue de 4.10,
solidos solubles de 18.3 °Brix y acidez titulable de 0.29, encontrándose en los
parámetros establecidos.
A nivel local, está la investigación de (PANTA, 2014) en su presente
investigación titulada “SUSTITUCIÓN DEL ÁCIDO CÍTRICO INDUSTRIAL POR
EL JUGO DE LIMÓN PARA CARACTERIZAR EL ALMÍBAR DE AGUAYMANTO
(Physalis peruviana l) SEGÚN LA NORMA TÉCNICA PERUANA 203.015.1989,
FRESAS ENVASADAS EN ALMÍBAR” PIURA. Cuyo objetivo general es
determinar la dosis de jugo de limón necesaria para sustituir el ácido cítrico
industrial en el almíbar de aguaymanto según la NTP 203.018:1989, fresas
envasadas en almíbar. Para su población de 12 Lt de almíbar, en el que distribuyo
4 Lt por bloque en sus diferentes dosis de (5, 10 y 15 ml/lt) frente a un tratamiento
testigo (Ogr/it de ácido cítrico sustituido por el jugo de limón) los cuales fueron
sometidos a los bloques completamente aleatorios donde con el análisis de
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varianza ANOVA (α < 0.05). Estableciendo los parámetros de las características
fisicoquímicas, donde el pH, porcentaje de acidez titulable y solidos solubles
conseguidos, estuvieron dentro de los parámetros de la NTP: 203.015.1989.
Según (PULACHE, 2016) en su investigación titulada “SUSTITUCION DEL
ÁCIDO CÍTRICO POR JUGO DE MARACUYÁ Y LA SACAROSA POR JUGO DE
CAÑA DE AZÚCAR EN LA ELABORAACIÓN Y CARACTERIZACIÓN DE UN
ZUMO DE GUANÁBANA (Annona muricata) BASADO EN LA NTP
203.110:2009” Piura-2016. Cuyo objetivo principal es sustituir el ácido cítrico por
jugo de maracuyá (Passiflora edulis) y la sacarosa por jugo de caña de azúcar
(Saccharum officinarum) en la elaboración y caracterización de un zumo de
guanábana (Annona muricata) basado en la NTP 203.110:2009 jugos, néctares
y bebidas de frutas. Obtuvo una población de 6000 ml de zumo de guanábana en
tres bloques, en los que se distribuyeron en 2000 ml por bloque, cada bloque por
9 tratamientos más 1 testigo de 200 ml cada uno, las concentraciones utilizadas
de jugo de caña y jugo de maracuyá fueron de 250, 350 y 400ml de maracuyá en
30, 40 y 50ml de caña de azúcar en 200 ml de zumo de guanábana para cada
tratamiento, frente a un tratamiento testigo con 39g de sacarosa (azúcar
comercial) y 0.2 g de ácido cítrico (T0). Los resultados experimentales fueron
sometidos a un diseño de bloques completamente aleatorios con tres
repeticiones por bloque y con la unidad experimental de 200 ml por tratamiento.
Estableciendo los parámetros de las características fisicoquímicas,
organolépticas y microbiológicas según la NTP 203.110.2009 de JUGOS,
NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTAS.
A continuación, se presentan los fundamentos teóricos de la investigación; en
primer lugar, cabe mencionar la “Norma Técnica Peruana 203.110: 2009: “Jugos,
Néctares y Bebidas de Fruta” define al néctar, como un producto sin fermentar,
pero fermentable, que se obtiene añadiendo agua, con o sin adición de azucares,
de miel y/o jarabes, y/o edulcorantes. Podrán añadirse sustancias aromáticas
(naturales, idénticos a los naturales, artificiales o una mezcla de ellos), permitidos
por la autoridad sanitaria competente o en su defecto por el Codex Alimentarius,
también puede añadirse pulpa y células procedentes del mismo tipo de fruta. Un
néctar mixto de fruta se obtiene a partir de dos o más tipos diferentes de frutas.
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Criterios de la calidad y requisitos específicos del néctar
- El néctar puede ser turbio, claro o clarificado y deberá tener color,
aroma y sabor característico del jugo del mismo tipo de fruta de la
cual proceden.
- El néctar de fruta debe tener un pH menor de 4.5
- El contenido de solidos solubles provenientes de la fruta presentes
en el néctar deberá ser mayor igual al 20% m/m de los sólidos
solubles contenidos en el jugo original para todas las variedades de
frutas.
Banano
El Banano (Musa paradisiaca), es una fruta del origen tropical, es un alimento
muy digestivo, pues favorece la secreción de jugos gástricos, es consumido en
las dietas de las personas afectadas por trastornos intestinales  y unos de los
productos más importantes de la seguridad alimentaria peruana, y en los últimos
años ha registrado un incremento en su producción que alcanza anualmente los




Orden:    Zingiberales
Género:   Musa
Nombre Científico: Musa paradisiaca
Nombre común: Plátano macho, Banano
Beneficios y propiedades del Banano:
Los Bananos ofrecen beneficios para la salud porque se consideran alimentos
ricos en potasio, magnesio y contiene una fuente rápida de energía contiene
mineral necesario para la salud de los huesos y dientes, ayuda a mantener la
función celular, el equilibrio electrónico y la salud del sistema cardiovascular. Es
recomendado en casos de personas que presenten falta de proteínas, anemias,
ulceras, estreñimiento, entre otros. (Preciado Iñiga, 2013).
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Cultivo
Para el cultivo de banano se necesita un suelo con buena aireación que incluya
buena estructura, porosidad, buen drenaje interno, alta fertilidad. Para este
cultivo los suelos deben tener una profundidad mayor a 1m, la cual puede ser de
1,2 a 1,5m. Estos suelos deben ser ricos en materia orgánica, lo cual ayuda a
retención de agua, los suelos recomendados para este cultivo son los suelos
franco-arenosos, francos limosos, o franco arcillo limosos, debe tener un pH de
6,5; pero puede estar entre un pH de 5,5 hasta 7,5.
Tabla N° 01. Valor Nutricional del Banano
Fuente: (FAO, 1990)
Carambola
Esta fruta de clima tropical, originario del sureste de Asia, es muy cotizada en los
mercados internacionales debido a su alto contenido de nutrientes que benefician
al organismo y lo suplen de proteínas y vitaminas indispensables para la salud;
destaca por su contenido de vitaminas A y C, así como potasio, calcio y fibra. De
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sabor agridulce y muy refrescante, es conocida como fruta estrella, pues al
cortarla en rodajas presenta forma de estrella de cinco puntas, su pulpa es jugosa
con textura suave como de color amarillo (MINAGRI, 2016).
Taxonomía:
División:   Angiosperma
Clase:      Dicotiledónea
Orden:     Cruinales
Familia:   Oxalidácea
Género:   Averrhoa
Especie:   Carambola
Nombre Científico: Averrhoa carambola L.
Nombre Común: Carambola, Ciruela china
Beneficios y propiedades de la Carambola
La carambola ayuda a reducir el colesterol y es buena para adelgazar, posee
propiedades laxantes, es recomendada para diabetes, hipertensión y afección de
corazón y vasos sanguíneos, alivia síntomas de gripes, catarros y resfriados.
Tabla N° 02. Valor nutricional de la carambola
Fuente: (CASTILLO ORTIZ, 2007)
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El proceso de producción de jugos y concentrados de frutas, B&P Engineering
(2021) inicia con la adquisición de la materia prima. La fruta pasa por un proceso
de control de calidad, previo a su descarga. Esta debe estar saludable y madura.
Existen dos métodos de descarga: seco y húmedo (conocido como
hidrodescarga) y seco. Estos métodos son utilizados en la descarga de
manzanas hasta los almacenes de preproducción.
Practical Action (2008),  Existe una amplia gama de bebidas preparadas a base
de jugo de fruta extraída o pulpa de fruta, muchos de estos se beben como jugo
puro sin la adición de ningún otro ingrediente, pero otros se diluyen con jarabe de
azúcar. Los tipos de bebidas elaboradas a base de frutas se clasifican en dos
tipos básicos;
- Los que se pueden beber inmediatamente después de abrir.
- Los que se pueden beber poco a poco de botellas y que se almacenan entre
usos.
Los primeros grupos no deberían requerir ningún conservante si se procesan y
envasan adecuadamente. No obstante, a este último grupo se le debe agregar
una cierta cantidad de conservantes permitidos, a fin de proporcionales una vida
útil prolongada después de la apertura del envase. Los distintos tipos de bebida
se clasifican según los siguientes criterios:
Tipos de bebida
Tipo Descripción
Jugos Jugo de fruta puro sin nada añadido
Néctares
Normalmente contienen un 30% de sólidos de fruta y se
beben inmediatamente después de abrir
Squashes
Normalmente contienen al menos un 25% de pulpa de fruta
mezclada con jarabe de azúcar. Ellos son
diluido al gusto con agua y puede contener conservantes
Cordials Bebidas cristalinas
Jarabes




El proceso de extracción de jugo de frutas; tiene como propósito triturarlas con el
fin de incrementar el rendimiento del jugo. Pretratamiento antes de exprimir:
Calentar o añadir pectinasa. El método de extracción del jugo cambia según la
estructura de las frutas, el tipo jugo de fruta, la naturaleza del tejido y de los
requisitos de calidad del producto terminado.
El mayor porcentaje de jugos de frutas provienen de la fruta entera, que se puede
triturar y prensar directamente. En el caso de las frutas de piel gruesa, se extrae
el jugo de una a una o retirándoles la piel primero, dependiendo de la calidad,
madurez, frescura, la temporada de procesamiento, la variedad de la fruta el
método de exprimido y la eficiencia del jugo, Fruit processing line (2017).
FAO (2017); uno de los principios generales de fabricación de zumos son las
operaciones unitarias aplicadas al jugo, existe una serie de operaciones unitarias
involucradas en la conversión de la fruta entera en el jugo, puré o pulpa deseado,
el manejo de las frutas dependerá del diseño del proceso.
Acerca de los sólidos solubles, Garner D., Crisosto C.H, Wiley P & Crisosto G.,
(2017) afirman que los azúcares son los principales sólidos solubles presentes
en los jugos de frutas. Estos incluyen orgánicos y aminoácidos, pectinas solubles,
etc. Sólidos solubles concentración (SSC%, o Brix) se puede determinar en una
pequeña muestra de fruta. jugo usando un refractómetro de mano.
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III. MÉTODO
3.1. Tipo y Diseño de investigación
El tipo de investigación: es aplicada, debido a que se realizará observación del
fenómeno con la finalidad de descubrir el comportamiento y sus características;
Grimes (2017), Se considera, además, cuantitativa debido a que la recolección y
análisis de datos de las variables se realiza por medio de valores numéricos
(Mujis, 2015).
El diseño del proyecto de la investigación será experimental puro, la cual se
manipulará dos variables de estudio (dosis de jugo de carambola y la elaboración
y caracterización del néctar mixto de banano).  Estos experimentos puros, son
los que prescriben una serie de pautas acerca de las variables que se
manipularan de cuantas veces se tenga que repetir el experimento y en qué
orden, para que se pueda establecer un grado de confianza predefinido de la
necesidad de una presunta relación de causa-efecto.(CASTILLO, 2015)
Factores y niveles
Para la elaboración del néctar mixto se estudiarán los siguientes: En la tabla de
factores y niveles se trabajará con el ácido cítrico quien es el testigo (T0) y con el
jugo de carambola, de acuerdo con los mililitros, para poder obtener la
concentración óptima.
Tabla N° 03.  Factores y Niveles
Factores Niveles
Para 1Lt de néctar de banano Clave







En los tratamientos se utilizará el ácido cítrico (0.2gr) y jugo de carambola (ml)
de acuerdo con los diferentes tratamientos aleatorios para obtener la
concentración óptima.
Tabla N° 04. Tratamientos
Elaboración propia, 2020
Distribución de los tratamientos de bloques.
Este tipo de diseños consiste en representar cada uno de los tratamientos en
bloques del experimento, Gutiérrez J. (2015). EN este caso se aplica este diseño
experimental, porque todos los tratamientos aparecen representados en cada
uno de los bloques del experimento. Los tratamientos de bloques son distribuidos
en 12 tratamientos de 1Lt cada uno por 3 Bloques los cuales son completamente
aleatorios, para poder obtener la dosis adecuada en la Elaboración y
caracterización del Néctar mixto de banano con jugo de carambola según la





T0 0.2 gr 0
T1 0 250 ml
T2 0 300 ml
T3 0 350 ml
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Figura N° 01. Distribución de tratamientos aleatorios
Bloques Tratamientos
I
B1 T1 B2 T2 B3 T3 B1 T0
II
B2 T3 B2 T1 B2 T0 B2 T2
III




Dosis del jugo de carambola
3.2.2. Variable dependiente:
Elaboración y caracterización del néctar mixto de Banano.
3.3. Población y muestra
Población
De acuerdo con Arias J., Villasis M. & Miranda M. (2016), una población se puede
describir como la cantidad de elementos que tienen características comunes y
serán motivo de estudio. En la siguiente investigación se representará una
población finita, la cual estará conformado por 12 litros que serán distribuidos 4lt
por cada bloque.
1 Lt 1 Lt 1 Lt 1 Lt
1 Lt 1 Lt 1 Lt 1 Lt
1 Lt 1 Lt 1 Lt 1 Lt
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Muestra
La muestra, según López P. (2004), es un subconjunto fielmente representativo
del universo o población, en este caso la muestra estará conformada por 1lt de
néctar mixto de Banano, la cual se extraerá 150ml para las características
fisicoquímicas, 350ml para las características sensoriales, 250ml para los análisis
nutricionales y 250ml para las características microbiológicas.
3.4. Técnicas e instrumentos de recolección de datos
La técnica de recolección de datos, según Orellana D. & Sánchez M. (2006) Son
las formas de cómo se recolectará la información para ejecutar la investigación.
En la recolección de datos para los análisis fisicoquímicos se empleará un
instrumento de “Registro de evaluación físico - química” y para las características
sensoriales se empleara la técnica de “Escala Hedónica” y como instrumento de
evaluación en los análisis nutricionales y microbiológicos se obtendrán en el
laboratorio siguiendo la Norma Técnica Peruana NTP 203.110: 2009 Jugos,
Néctares y Bebidas de Fruta. El instrumento de registro, según Cohen N. &
Gómez G. (2019), manifiestan que este es de mucha utilidad cuando la fuente de
información es primaria.
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3.4.1. Validación y confiabilidad del instrumento.
Respecto a la validación de los instrumentos de recolección de
datos, López R., Avello R., Palmero D., Sánchez S. & Quintana M.
(2019), mencionan que este proceso garantiza la calidad de los
datos recolectados en la investigación. El instrumento de “Registro
de evaluación físico - química”, “Registro de evaluación sensorial” y
“Las fichas de Registro” será certificado por especialistas, los
mismos que evaluaron su contenido y estructura.
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3.5. Método de análisis de datos.
Se utilizará el análisis de varianza (ANVA) para el experimento de método lineal,
con diseño en bloques completamente aleatorios. según Toledo A. (2010) con
este método se puede realizar el análisis de todos los factores que influyen en la
observación.
= + + + + + +
Donde:
= Promedio poblacional
= Tratamiento de las dosis del ácido cítrico.
= Tratamiento de las dosis de jugo de carambola





= Dosis de ácido cítrico (1, 2,3)
= Dosis de jugo de carambola (1, 2,3)
= Bloques (1, 2,3,)
T0 = Testigo
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Cuadro Nº 02. Análisis de varianza
ANVA GL GL
Bloques (B – 1) 2
Tratamientos (T – 1) 3
Error experimental (B – 1) (T – 1) 6
TOTAL (TB – 1) 11




GL= Grados de Libertad
3.6. Aspectos éticos.
Según Cofré C. (2019) manifiesta que todo estudio de investigación se analizará
desde la óptica de la ética, descartando que este punto sea visto como algo
burocrático. El proyecto de investigación tiene presente la veracidad de sus
datos, la responsabilidad social, humanista y el respeto por el medio ambiente.
La investigación se ajusta a los requisitos de la Norma Técnica Peruana NTP:




% De solidos solubles en grados °Brix
Tabla N° 05. Análisis de Varianza de Porcentaje de Sólidos Solubles
ºBrix en néctar mixto de banano
CV=1.79%
Comparando el valor de Fc con la Ft con un nivel de significancia entre (Sig.  0.05
y 0.01) teniendo como denominador en GL del error experimental que es 6 y
como numerador que es 3 fueron: 4.76 y 9.78
Tabla Nº 06. Duncan (1) al 5% de Porcentaje de Sólidos Solubles
SUMA   DE        MEDIA
FUENTE Cuadrados  Gl  Cuadrática  Fc  Ft
BLOQUES 0.052 2 0.026 0.346 5.14
TRATAMIENTOS 3.849 3 1.283 17.171 4.76
;
9.78




Tratamiento 0 16.200 A
Tratamiento 3 15.067 b
Tratamiento 1 14.967 b
Tratamiento 2 14.733 b
(1) Promedios unidos con la misma letra no son significativos,
caso contrario son significativos
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Figura Nº 02. Prueba de Duncan Percepción media por los °Brix del
néctar mixto
Porcentaje de Sólidos solubles en grados ºBRIX en néctar mixto de banano.
Según la tabla 05 del Análisis de Varianza del Porcentaje de Sólidos Solubles en
grados ºBrix, se encontró que existe diferencia altamente significativa (Sig. <0.01)
Entre los tratamientos del Porcentaje de Sólidos Solubles promedio del néctar
mixto de banano para las diferentes dosis de carambola y el testigo. El coeficiente
de variabilidad fue del 1.79 %; valor que está dentro del rango permitido en
experimentos de laboratorio.
Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontró que con los tratamientos
250, 300 y 350 de ml de jugo de carambola logró Porcentajes de Sólidos Solubles
promedio 14.967 14.733 y 15.067 °Brix, respectivamente valores que son












Tratamiento 0 Tratamiento 1
250 ml de Jugo de
Carambola
Tratamiento 2
300 ml de Jugo de
Carambola
Tratamiento 3





Determinación del % Acidez titulable
Tabla Nº 07. Análisis de Varianza de Porcentaje de Acidez Titulable
en néctar mixto de banano
SUMA  DE     MEDIA
FUENTE  Cuadrados  Gl  Cuadrática  Fc
Ft
BLOQUES 0.036 2 0.018 0.826 5.14
TRATAMIENTOS 3.135 3 1.045 48.021 4.76
;
9.78
ERROR 0.131 6 0.022
TOTAL 3.302 11
CV=12.57%
Comparando el valor de Fc con la Ft con un nivel de significancia entre (Sig.  0.05
y 0.01) teniendo como denominador en GL del error experimental que es 6 y
como numerador que es 3 fueron: 4.76 y 9.78
Tabla Nº 08. Duncan (1) al 5% de Porcentaje de Acidez Titulable
Tratamientos Media Subconjunto
1 2
Tratamiento 0 2.056 a
Tratamiento 3 0.934 b
Tratamiento 1 0.829 b
Tratamiento 2 0.874 b
(1)Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso
contrario son significativos
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Figura Nº 03. Percepción media de acidez titulable en néctar mixto
de banano
Según la Tabla 07 del Análisis de Varianza del porcentaje de acidez titulable se
encontró que existe diferencia altamente significativa (Sig. <0.01) Entre los
tratamientos del Porcentaje de acidez titulable promedio del néctar mixto de
banano para las diferentes dosis de carambola. Además, el coeficiente de
variación fue del 12.57 %
Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontró que con los tratamientos
250, 300 y 350 de ml de jugo de carambola logró 0.829, 0.874 y 0.9345 %










Tratamiento 0 Tratamiento 1
250 ml de Jugo de
Carambola
Tratamiento 2
300 ml de Jugo de
Carambola
Tratamiento 3







Tabla Nº 9. Análisis de Varianza de pH
SUMA   DE  MEDIA
FUENTE  Cuadrados  Gl  Cuadrática  Fc
Ft
BLOQUES 0.130 2 0.065 5.293 5.14
TRATAMIENTOS 1.714 3 0.571 46.489 4.76
;
9.78
ERROR 0.074 6 0.012
TOTAL 1.918 11
CV=2.90%
Comparando el valor de Fc con la Ft con un nivel de significancia entre (Sig.  0.05
y 0.01) teniendo como denominador en GL del error experimental que es 6 y
como numerador que es 3 fueron: 4.76 y 9.78
Tabla Nº 10. DUNCAN (1) al 5% de pH
Tratamientos Media Subconjunto
1 2 3
Tratamiento 2 4.153 a
Tratamiento 1 4.057 a b
Tratamiento 3 3.877 b
Tratamiento 0 3.187 c
(1)Promedios unidos con la misma letra no son significativos,
caso contrario son significativos
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Figura Nº 04. Percepción media del pH en el néctar mixto de banano
Según la Tabla 10 del Análisis de Varianza del pH, se encontró que existe
diferencia altamente significativa (Sig. <0.01) Entre los pH promedio, entre los
promedios, los tratamientos del néctar mixto de banano para las diferentes dosis
de carambola. Además, el coeficiente de variación fue del 2.90 %; valor que está
dentro del rango permitido en experimentos de laboratorio.
Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontró que el tratamiento
testigo tuvo 3.18 de pH seguido por el tratamiento de 350 ml de jugo de carambola
con 3.887. Ver Tabla 11 y fig. 04.
Los valores de la determinación del pH, encontrados en la elaboración del néctar
mixto de banano para las diferentes dosis de jugo de carambola están dentro de
la Norma Técnica Peruana NTP 203.110: 2009 Jugos, Néctares y Bebidas de
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Tabla Nº 11. Análisis de Varianza para la evaluación del Color del
Néctar mixto de Banano
SUMA     DE     MEDIA
FUENTE  Cuadrados    Gl  Cuadrática  Fc
Ft
BLOQUES 0.672 2 0.336 3.766 5.14
TRATAMIENTOS 2.390 3 0.797 8.935 4.76
;
9.78
ERROR 0.535 6 0.089
TOTAL 3.597 11
CV=8.26%
Comparando el valor de Fc con la Ft con un nivel de significancia entre (Sig.  0.05
y 0.01) teniendo como denominador en GL del error experimental que es 6 y
como numerador que es 3 fueron: 4.76 y 9.78
Tabla Nº 12. DUNCAN (1) al 5% Determinación de la calidad del
factor Color en %
Tratamientos Media Subconjunto
1 2
Tratamiento 3 4.067 a
Tratamiento 1 3.900 a
Tratamiento 2 3.600 a
Tratamiento 0 2.9 b
(1)Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso
contrario son significativos
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Figura Nº 05. Percepción media por el color de en néctar mixto de
banano
Según la Tabla 12 del Análisis de Varianza de la determinación factor
Color en %, se encontró que existe diferencia significativa (Sig. <0.05)
entre la calidad del factor Color promedio del néctar mixto de banano para
las diferentes dosis de carambola. Además, el coeficiente de variación
fue del 8.26 %; valor que se encuentra dentro del rango permitido en
experimentos de laboratorio.
Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontró que con los
tratamientos 250, 300 y 350 de ml de jugo de carambola logró puntajes
de 3.900, 3.600 y 4.067 superiores al testigo que arrojo 2.09. Ver Tabla
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Tabla Nº 13. Análisis de varianza para la evaluación del Sabor en
Néctar mixto de Banano
SUMA    DE                          MEDIA
FUENTE                 Cuadrados         Gl            Cuadrática         Fc
Ft
BLOQUES 0.287 2 0.143 2.580 5.14
TRATAMIENTOS 1.777 3 0.592 10.660 4.76
;
9.78
ERROR 0.333 6 0.056
TOTAL 2.397 11
CV=6.52%
Comparando el valor de Fc con la Ft con un nivel de significancia entre (Sig.  0.05
y 0.01) teniendo como denominador en GL del error experimental que es 6 y
como numerador que es 3 fueron: 4.76 y 9.78.
Tabla Nº 14. DUNCAN (1) al 5% Determinación de la calidad del
factor sabor en %
Tratamientos Media Subconjunto
1 2
Tratamiento 3 3.967 a
Tratamiento 2 3.800 a
Tratamiento 1 3.73 a
Tratamiento 0 2.97 b
(1) Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso
contrario son significativos
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Figura Nº 06. Percepción medio por el sabor en Néctar  mixto de
Banano
Según la Tabla 14 del Análisis de Varianza de la determinación factor sabor en
%, se encontró que existe diferencia altamente significativa (Sig. <0.01) Entre la
calidad del factor sabor promedio, entre los tratamientos del néctar mixto de
banano para las diferentes dosis de carambola y el tratamiento testigo. Además,
el coeficiente de variabilidad fue del 6.52 %; valor que se encuentra dentro del
rango permitido en experimentos en laboratorio.
Después de aplicar la prueba Duncan al 5% se encontró que con los tratamientos
250, 300 y 350 de ml de jugo de carambola logró puntajes de   3.733, 3.800 y
3.967 superiores al testigo que arrojo 2.0967. Concluimos que la dosis de jugo
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Tabla Nº 15. Análisis de varianza para la evaluación del Aroma en
Néctar mixto de Banano
SUMA  DE                            MEDIA
FUENTE                 Cuadrados        Gl            Cuadrática          Fc Ft
BLOQUES 0.152 2 0.076 1.542 5.14
TRATAMIENTOS 0.283 3 0.094 1.915 4.76
;
9.78
ERROR 0.295 6 0.049
TOTAL 0.729 11
CV=6.15%
Comparando el valor de Fc con la Ft con un nivel de significancia entre (Sig.  0.05
y 0.01) teniendo como denominador en GL del error experimental que es 6 y
como numerador que es 3 fueron: 4.76 y 9.78




Tratamiento 3 3.867 a
Tratamiento 2 3.567 a
Tratamiento 1 3.533 a
Tratamiento 0 3.467 a
(1)Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso
contrario son significativos
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Figura Nº 07. Percepción medio por el aroma en néctar mixto de
banano
Según la Tabla 16 del Análisis de Varianza de la determinación factor aroma en
%, se encontró que no genera diferencia significativa (Sig. >0.05) Entre la calidad
del factor aroma promedio entre los tratamientos del néctar mixto de banano para
las diferentes dosis de carambola, y el tratamiento testigo.  Además, el coeficiente
de variación fue de 6.15 %; valor que se encuentra dentro del rango permitido en
laboratorio.
Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontró que con los tratamientos
250, 300 y 350 de ml de jugo de carambola logró puntajes de 3.533, 3.567 y 3.867
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Tabla Nº 17. Análisis de varianza para la evaluación de la
Consistencia en néctar mixto de banano
SUMA   DE                            MEDIA
FUENTE                Cuadrados          Gl Cuadrática          Fc
Ft
BLOQUES 0.327 2 0.163 1.885 5.14
TRATAMIENTOS 0.940 3 0.313 3.615 4.76
;
9.78
ERROR 0.520 6 0.087
TOTAL 1.787 11
CV=8.57%
Comparando el valor de Fc con la Ft con un nivel de significancia entre (Sig.  0.05
y 0.01) teniendo como denominador en GL del error experimental que es 6 y
como numerador que es 3 fueron: 4.76 y 9.78




Tratamiento 2 3.667 a
Tratamiento 3 3.633 a
Tratamiento 1 3.467 a B
Tratamiento 0 2.967 B
(1)Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso
contrario son significativos
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Figura Nº 08. Percepción medio por la consistencia en néctar mixto
de banano
Según la Tabla 18 del Análisis de Varianza de calidad del factor consistencia en
%, se encontró que no genera diferencia significativa (Sig. >0.05) Entre los
tratamientos del  néctar mixto de banano para las diferentes dosis de jugo de
carambola, además  el coeficiente de variabilidad fue del 8.57%; valor que se
encuentra dentro del rango permitido en experimentos de laboratorio.
Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontró que con los
tratamientos, 250, 300 y 350 de ml de jugo de carambola lograron puntajes de
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Tabla Nº 19. Análisis de varianza para la evaluación de la tolerancia
del néctar
CV: 3.32%
Comparando el valor de Fc con la Ft con un nivel de significancia entre (Sig.  0.05
y 0.01) teniendo como denominador en GL del error experimental que es 6 y
como numerador que es 3 fueron: 4.76 y 9.78
Tabla Nº 20. DUNCAN (1) al 5% Determinación de La calidad de la
tolerancia de defectos en %
Tratamientos Media Subconjunto
1 2
Tratamiento 2 3.767 a
Tratamiento 3 3.667 a
Tratamiento 1 3.567 a B
Tratamiento 0 3.333 B
(1) Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso
contrario son significativos
SUMA  DE                        MEDIA
FUENTE                Cuadrados         Gl        Cuadrática          Fc              Ft
BLOQUES 0.022 2 0.011 0.765 5.14








Figura Nº 09. Prueba de Duncan para la determinación del factor
Tolerancia de Defectos en néctar mixto de banano
Determinación de Calidad del factor tolerancia de Defectos.
Según la Tabla 20 del Análisis de Varianza de calidad para determinar el factor
tolerancia de defectos en % se encontró que existe diferencia significativa (Sig.
<0.05) entre los tratamientos del néctar mixto de banano para las diferentes dosis
de carambola. Además, el coeficiente de variación fue del 3.32 %; valor que se
encuentra dentro del rango permitido en experimentos de laboratorio.
Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontró que existe diferencia
significativa con los tratamientos 250, 300 y 350 de ml de jugo de carambola
logró 3.567,3.767 y 3.667 de puntaje superiores  al testigo que tuvo 3.333. Ver
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RELACION BENEFICIO – COSTO
MATERIALES








Lapiceros Unid 01 S/. 1.00 S/. 1.00




Unid 06 S/. 7.50 S/.45.00
Carpeta de
avance UCV
Unid 01 S/. 5.00 S/. 5.00
TOTAL S/.53.50
Elaboración propia, 2020
REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS
El cálculo de los requerimientos de materia prima e insumos para el proceso
productivo se efectuará de acuerdo con la elaboración del néctar mixto.






Banano Kg 4 S/. 2.50 S/. 10.00
Carambola Kg 2 ½ S/. 4.99 S/. 12.48
Azúcar Kg 1 S/. 2.40 S/. 2.40
Agua Lt 3 S/. 3.00 S/. 9.00










Banano Kg 1 ½ S/. 2.50 S/. 3.75
Azúcar Kg ½ S/. 1.20 S/. 1.20
Agua Lt 1 S/. 3.00 S/. 3.00
Pectina Gr 0.012 S/. 200 S/. 2.40
Ácido.




Lo constituyen los frascos de vidrios transparentes
Tabla N° 24. Envase con tratamiento
Descripción Cantidad Precio Costo total
Frasco de
vidrio
9 S/. 1.00 S/. 9.00
Etiqueta 3 S/. 1.00 S/. 3.00
TOTAL S/.12.00
Elaboración propia, 2020










MATERIAL DE LIMPIEZA Y LABORATORIO
Tabla Nº 26. Material de limpieza y laboratorio
Descripción Unidad de
medida
Cantidad Precio Costo total
Detergente
liquido (Ayudín)
300ml 1 S/. 4.50 S/. 4.50
Jabón liquido 400ml 1 S/. 7.80 S/. 7.80
Alcohol (Santé) 500ml 1 S/. 6.00 S/. 6.00
Papel toalla
(Elite)

















S/. 850.00 22 d 8 h 4.83 38.64
1 persona S/. 850.00 6 d 6 h 4.83 28.98
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INVERSIÓN TOTAL INICIAL




Materiales de Oficina S/. 53.50
Materia prima e insumos con
tratamiento
S/. 36.28
Materia prima e insumos sin
tratamiento
S/. 10.36
Envases con tratamiento S/. 12.00
Envases sin tratamiento S/.   3.00
Material de limpieza y laboratorio S/. 21.59
Mano de obra S/. 28.98
Energía S/.  5.00
TOTAL S/. 170.71
Elaboración propia, 2020




Materia prima e insumos con
tratamiento
S/. 36.28
Materia prima e insumos sin
tratamiento
S/. 10.36
Envases con tratamiento S/.12.00
Envases sin tratamiento S/.  3.00
Mano de obra S/. 28.98








Materia prima e insumos con
tratamiento
S/. 36.28
Envases con tratamiento S/.12.00
Mano de obra S/. 28.98
Energía S/.  5.00
TOTAL S/. 82.26
Elaboración propia, 2020
Tabla N° 31. Beneficio – Costo del néctar de banano
Costo total de Materia Prima S/. 95.62
Unidades 12





De acuerdo a los resultados del diseño experimental bloques completos al azar,
las características fisicoquímicas del Néctar mixto de Banano con 350ml de jugo
de carambola en 350ml de pulpa de fueron: pH de 3.877; 15.067 ºBrix  y Ac.
Titulable 0.934 cumplen con lo establecido en la Norma Técnica Peruana NTP
203.110: 2009: Jugos, Néctares y Bebidas de Fruta.
Existen diferencias altamente significativas en las características fisicoquímicas
del Néctar mixto de Banano con las diferentes dosis de jugo de Carambola.
Lo cual conlleva que la hipótesis es aceptable y cumple con la Norma Técnica
Peruana NTP 203.110: 2009 “JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA”.
 Características sensoriales:
De acuerdo con los resultados del diseño experimental bloques completos al
azar. Las diferentes dosis de jugo de carambola en el néctar mixto de banano
arrojo óptimos resultados mejorando sus características sensoriales. De acuerdo
con los resultados en la percepción de los expertos por el color, sabor, aroma,
consistencia y defectos.
La hipótesis de investigación es aceptada y cumple con la Norma Técnica
Peruana NTP 203.110: 2009 “JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA”.
 Análisis microbiológico:
Los resultados de los análisis microbiológicos de la mejor muestra del néctar
mixto de banano cumplen con los requisitos microbiológicos de la Norma Técnica
Peruana NTP 203.110: 2009 “JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA”.
 Relación beneficio – costo
De acuerdo con los resultados en la Elaboración y caracterización del néctar
mixto de banano el beneficio – costo es de S/. 7.97 por envase.
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V. DISCUSIÓN
 Según PULACHE Marilin, con su tesis titulada “SUSTITUCION DEL
ÁCIDO CÍTRICO POR JUGO DE MARACUYÁ Y LA SACAROSA POR
JUGO DE CAÑA DE AZÚCAR EN LA ELABORACIÓN Y
CARACTERIZACIÓN DE UN ZUMO DE GUANÁBANA (Annona muricata)
BASADO EN LA NTP 203.110:2009” con sus características
fisicoquímicas fueron; pH 3.47 a 3.6 y en % de solidos solubles de 21.3 a
21.6 ºBrix, lo cual está dentro de los parámetros de la normativa.
En la presente investigación se obtuvo un pH de 3.877 a 4.057 y en % de
solidos solubles de 14.733 a 15.067 ºBrix lo cual presenta una semejanza
significativa y están dentro de los parámetros de la Norma Técnica
Peruana NTP 203.110: 2009.Jugos Néctares y Bebidas de Frutas.
 Por otro lado, las características sensoriales que obtuvo PULACHE
Marilin, con su tesis titulada “SUSTITUCION DEL ÁCIDO CÍTRICO POR
JUGO DE MARACUYÁ Y LA SACAROSA POR JUGO DE CAÑA DE
AZÚCAR EN LA ELABORACIÓN Y CARACTERIZACIÓN DE UN ZUMO
DE GUANÁBANA (Annona muricata) BASADO EN LA NTP 203.110:2009”
fueron aprobados por panelistas utilizando la escala hedónica de 5 puntos.
Por lo tanto, se revalida en la presente investigación obteniendo estos
datos, utilizando la escala hedónica de 5 puntos aplicando Duncan.
 En el informe de ensayo Nº 080-2017 (ver anexo 06) la muestra analizada
con relación a Coliformes totales (NMP/cm3), mohos (UFC/cm3) y
levaduras (UFC/cm3) (0.3, <3, 0 y 0 en orden secuencial), estos resultados
se encuentran dentro de lo establecido por la Norma Técnica Peruana NTP
203.110:2009 Jugos, Néctares y Bebidas de Fruta.
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VI. CONCLUSIONES
 Se concluyó que utilizando la dosis de 350ml de jugo de carambola en
350ml en pulpa de banano para la elaboración y caracterización del néctar
mixto de banano obtuvo un pH 3.87, % de solidos solubles de 15.067 °Brix
y Acides Titulable 0.934 %
 Se concluyó que para las características sensoriales del néctar mixto de
banano el mejor tratamiento en calidad total fue de 350ml de jugo de
carambola en 350ml de pulpa de banano que más valoración obtuvo en
Color 4.067; Sabor 3.967; Aroma 3.867; Consistencia 3.633 y defectos
3.667 a diferencia de las demás dosis.
 La dosis de 350ml de jugo de carambola en 350ml de pulpa de banano
que resulto la mejor en relación con los análisis microbiológicos en
Coliformes totales <3 NMP/cm3, mohos y levaduras 0 UFC/cm3 están
dentro de los parámetros de la Norma Técnica Peruana 203.110: 2009
Jugos, Néctares y Bebidas de Fruta.
 Se concluyó que en la elaboración y caracterización del néctar mixto de
banano con jugo de carambola obtuvo una relación de beneficio costo de
S/. 7.97 por envase.
 En relación con los análisis nutricionales el producto contiene en proteína
total (g/100ml) 0.9, azucares totales (g/100ml) 18.12, energía total




 Investigar con dosis de jugo de carambola menores a 250 y
mayores a 350 ml en 350ml de pulpa de banano en la elaboración
y caracterización del néctar mixto de banano.
 Cabe mencionar, que en la Norma Técnica Peruana NTP
203.110:2009 Jugos, Néctares y Bebidas de Fruta. No especifica
requisitos nutricionales como parámetros para acidez titulable, por
lo que los resultados de 0.829 a 0.934 de acidez titulable obtenidos
en el presenta trabajo de investigación serán recomendados a
INACAL para fortalecer la presenta norma de elaboración de
néctares por ser un parámetro importante en la elaboración del
néctar mixto.
 Recomendar en la elaboración del néctar mixto de banano realizar
un escaldado al banano para evitar el pardeamiento enzimático y
evitar el oscurecimiento.
Tener en cuenta el grado de madurez de las frutas.
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CALZADA. José. METODOS ESTADISTICOS PARA LA INVESTIGACIÓN
ANEXOS
Variables: Independiente









Dosis del jugo de
carambola
Dosis de jugo de carambola  que
se le añadirá al néctar de banano
La dosis de jugo de carambola
que se adicionara será de 250,
300 y 350ml.
Dosis de Jugo de
Carambola













Es el producto sin fermentar,
pero fermentable, que se
obtiene añadiendo agua con o
sin adición de azucares
(según la NTP:03.110: 2009)
Se analizaran las muestras de
néctares obtenidas mediante
instrumentos y equipos,











% de aceptación del
Sabor
Ordinal
% de aceptación del
Aroma
% de aceptación del
Color
% de aceptación del
Consistencia
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Anexo Nº 01
Figura Nº 10. Diagrama de flujo de la elaboración del Néctar mixto de banano




































Proceso de elaboración de Néctar de banano con jugo de carambola
Recepción y pesado: se recepciona la fruta y posteriormente se pesa para ver el
rendimiento con el que se va a trabajar.
Selección: consiste en eliminar toda materia prima que no esté en buenas
condiciones, es decir aquella que llegue putrefacta, golpeada, oscura, fermentada,
etc. Así mismo se clasifica la materia prima en base a las propiedades físicas
diferentes (color, tamaño, forma, textura, maduración).
Lavado y desinfección: se hace para eliminar materias extrañas  que pueden
estar adheridas a la  fruta, se puede realizar por inmersión, agitación o por
aspersión (rociado). El agua debe ser clorada a una concentración de 15 ppm (43
ml de solución de hipoclorito de sodio al 3.5% cloro liquido comercial por cada 100
L de agua), para así reducir la carga microbiana, eliminar impurezas y suciedad
del fruto, luego se procede a lavar con agua potable para eliminar cualquier
residuo que pudiera haber quedado.
Pelado y Cortado: se pela y se corta la fruta en trozos (empleando cuchillos)
para ser llevada a un recipiente.
Pulpeado: se colocara la fruta en una licuadora o pulpeadora industrial, y se
pulpeara la fruta en tiempos prolongados, con el fin de obtener solo el jugo.
Tamizado: se tamiza para poder obtener solo el jugo libre de impurezas
Estandarizado: en este proceso consiste en incorporar todos los ingredientes
que contribuyen en el néctar
-Dilución del agua
-Dilución de la pulpa
-Regulación del azúcar
-Regulación de la pectina
-Regulación de la acidez
Homogenizado: esta operación permite mezclar completamente todos los
insumos del néctar, permite la dilución de grumos u otras partículas para que la
composición y estructura de la pulpa más el jugo sean uniformes. Los equipos
que se pueden utilizar en este proceso son los molinos coloidales, refinadoras
cilíndricas y en algunos casos las licuadoras.
Pasteurizado: se hace un tratamiento térmico para inactivar la carga microbiana
que pudiera tener el néctar. Se puede utilizar un equipo llamado pasteurizador de
placas, regulado para trabajar a 97º C con un tiempo de permanencia del néctar
de 30s o en su defecto ollas para lo cual se debe dejar que el producto llegue a
una temperatura de ebullición por un tiempo de 5min.
Envasado: se puede hacer en envases de vidrio o de plástico resistentes al calor.
El envasado se debe realizar en caliente a una temperatura no menos de 80º C
para que la transmisión de calor y penetración sobre el envase sea eficiente, debe
ser llenado hasta el tope de la botella, evitando la formación de espuma,
inmediatamente se coloca la tapa.
Enfriado: el producto debe ser enfriado rápidamente, eliminando
microorganismos, conservando la calidad del mismo y asegurar la formación del
vacío dentro de la botella.
Etiquetado: el rotulado debe cumplir con lo especificado en la NTP 209.038 y en
las disposiciones legales vigentes sobre rotulado tales como las Normas Técnicas
Peruanas: NTP 209.651 Etiquetado (NTP 203.110, 2009)
Almacenado: el producto debe ser almacenado en un lugar fresco, limpio y seco,
con suficiente ventilación para garantizar la conservación del producto.
ANEXOS N° 04
Pesado, selección, lavado y desinfección de la materia prima (banano y
carambola).
Escaldado, cortado y pelado de la materia prima (banano y carambola).
Despulpado y tamizado de las materias primas (banano y carambola)
Estandarizado, homogenizado y pasteurizado del néctar mixto de banano con
jugo de carambola.
Regulación del ºBrix y pH del néctar mixto de banano con jugo de carambola.
Envasado, enfriado y almacenado del néctar mixto de banano con jugo de
carambola
ANEXO N° 05
Análisis fisicoquímico y captación de las características sensoriales
ANEXO Nº 06
ANEXO Nº 07
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Producto:  néctar mixto de banano con jugo de carambola
NOMBRE: _________________________________  FECHA:___/___/___
Instrucciones: Para la siguiente evaluación sensorial se deberá probar la muestra, evaluando las
características propias del producto en el orden presentado, marcando con una (X) la alternativa  que





BLOQUE 1 BLOQUE 2 BLOQUE 3
































Guía acerca de las características organolépticas que debe cumplir el Néctar de banano con
jugo de carambola
GUÍA DE LAS CARACTERISTICAS
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Muy oscuro Muy malo
Sabor
Característico de la fruta (ácido-dulce) Muy bueno
Ligeramente ácido y dulce Bueno
Demasiado ácido y ligeramente dulce Regular
Demasiado ácido y muy dulce Malo
Extremadamente dulce y ácido Muy malo
Olor/aroma
Característico de la fruta Muy bueno
Aceptablemente característico de la fruta Bueno
Ligeramente característico a la fruta Regular
No es característico a la fruta (olor no acentuado) Malo
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Tratamiento del néctar: bloque N° 01
Producto:  néctar mixto de banano con carambola
Degustadores /
tratamientos
Sabor Aroma Color Consistencia Defectos
T0 T1 T2 T3 T0 T1 T2 T3 T0 T1 T2 T3 T0 T1 T2 T3 T0 T1 T2 T3
1 4 4 3 3 4 3 4 3 3 4 4 4 3 4 4 4 3 3 3 3
2 4 4 4 4 5 4 4 4 4 5 5 5 4 4 4 4 4 4 4 4
3 3 4 4 4 3 3 4 4 3 4 4 4 2 3 4 4 3 4 4 4
4 2 4 5 5 4 4 4 5 4 5 4 4 4 4 4 4 3 4 5 4
5 2 3 3 3 4 4 3 4 3 4 4 3 3 3 4 4 4 4 4 3
6 4 4 3 3 4 4 3 4 3 4 4 4 4 3 4 3 3 3 3 4
7 3 4 4 4 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
8 2 4 4 4 3 4 2 4 2 4 4 4 3 3 3 4 3 4 4 4
9 4 4 4 4 4 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3
10 5 4 3 3 4 3 3 3 4 5 4 4 3 4 4 3 3 4 4 3
TOTAL 33 39 37 39 39 36 34 39 33 43 41 40 34 36 39 37 33 37 38 36
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Tratamiento del néctar: bloque N° 02
Producto:  néctar mixto de banano con carambola
Degustadores /
tratamientos
Sabor Aroma Color Consistencia Defectos
T0 T1 T2 T3 T0 T1 T2 T3 T0 T1 T2 T3 T0 T1 T2 T3 T0 T1 T2 T3
1 4 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 4 3 4 4 3 3 3 4
2 3 4 3 4 5 4 5 4 4 5 5 5 4 4 3 4 4 4 4 3
3 2 3 4 5 2 3 4 4 2 3 4 5 3 3 4 4 3 3 4 4
4 2 4 4 3 2 4 3 3 3 4 4 4 2 3 3 4 5 5 4 4
5 3 3 5 5 3 3 4 4 3 3 4 4 2 4 4 3 3 3 4 4
6 2 4 2 3 2 3 2 3 2 3 4 4 2 4 3 3 2 3 3 3
7 3 4 4 5 4 4 4 5 3 4 4 5 3 3 4 4 4 4 4 4
8 1 3 3 3 2 2 3 4 2 3 3 4 4 3 3 4 2 3 3 4
9 4 3 3 3 4 3 3 3 3 4 4 4 4 4 3 3 4 4 4 3
10 4 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 4 3 3 3
TOTAL 28 34 35 39 32 34 35 37 28 35 30 41 32 34 34 36 34 35 36 36
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Tratamiento del néctar: bloque N° 03
Producto:  néctar mixto de banano con carambola
Degustadores /
tratamientos
Sabor Aroma Color Consistencia Defectos
T0 T1 T2 T3 T0 T1 T2 T3 T0 T1 T2 T3 T0 T1 T2 T3 T0 T1 T2 T3
1 4 4 4 4 4 4 3 4 2 4 4 4 3 3 4 4 3 3 3 3
2 3 4 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 3 5 3 5 3 4 4
3 2 3 4 4 2 3 4 4 2 3 4 5 2 4 4 4 3 3 4 4
4 2 4 4 3 2 3 4 4 2 3 2 2 2 3 2 3 4 4 4 4
5 3 4 5 4 3 4 4 3 3 5 3 4 3 4 4 4 3 4 4 4
6 2 4 4 4 2 3 4 4 2 4 4 4 3 3 4 3 2 3 4 4
7 4 4 4 5 4 4 4 5 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 4 4
8 1 3 3 4 2 3 3 4 1 3 3 4 3 3 4 4 2 3 4 4
9 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4
10 3 5 5 4 5 3 4 5 2 4 4 3 3 4 3 4 3 4 4 3
TOTAL 28 39 42 41 33 36 38 40 26 39 37 40 32 34 37 36 33 35 39 38
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Producto: néctar mixto de banano con jugo de carambola
RESPONSABLE:









05/ 10 /17 3.99
11 0.968
14.6
05/ 10 /17 3.81
9.7 0.8536
15








09/ 10 /17 3.96
10.05 0.8844
15.3
09/ 10 /17 3.09
24.5 2.156
16.3








12/ 10 /17 3.47
25.6 2.2528
16.2
12/ 10 /17 4.17
11.05 0.9724
15.3
12/ 10 /17 4.20
9.05 0.7964
14.6
ANEXO N° 13
ANEXO Nº 14
ANEXO Nº 15
ANEXO Nº 16
ANEXO Nº 17
ANEXO Nº 18
ANEXO Nº 19
ANEXO Nº 20
ANEXO Nº 21
ANEXO Nº 22
ANEXO Nº 23
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ANEXO N° 25


















